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VERO MODO DI FARE IL PANE. 



IL Meftiere del Fornajo , che a primi villa 
pare si facile è uno dei più difficili , ed im- 
portanti per ii Ben Pubblico. I Fornai 
ignoranti credono di aver farro il loro dove- 
re, allorché hanno palizzata la Farina del loro 
Grano; e vanno avanti fenza riflettere nè alla 
fallite, nè alla fuffiftenza del Popolo, che deve 
cibarfene , ed a moiri non è neppure venuto in 
menre che vi pofla eflèr l'Arte, e il compen- 
fo di cavare dalla loro Farina una qnalìrà di 
Pane più fpugnofo , e ne!l* ifteflb tempo una 
guarnirà o pefo maggiore dell' ordinario loro 
prodotto, contentandoli effi di ricavare da uno 
Stajo dì Grano libbre cincjuantafei al più di 
Pane ordinario, e mal lievitato, mentre of- 
fervando le vere regole del Meftiere, potreb- 
bero ricavarne libbre felTanracjuattro di Pane 
òttimo e fpugnofo. Scapitando pertanto i[ Pub- 
blico in tal forma! per l' ignoranza dei Fornaj 
un' ottava parte del Pane, nel Grano, che fi 
con fuma , e vendendoli per confeguenza ai Po- 
veri il Pan venale mal lievitato, c fpeffo mal 
A i fa- 
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fano d'un pelo più fcarfo del ri. per cento dì 
quello, che dovrebbe venderli Ì4 Pane buono, 
fpiignoto, e ben lievitato , un'Amico de' Po- 
veri ha creduto bene di dare alle Stampe la 
prefente Iftruzionc fui vero modo di fare il 
Pan venale, affinchè tanto i Fornaj , quanto 
i Particolari pollano fervicene per il Ben co- 
mune. 
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ARTICOLO I. . ^ 

Qualità del Grano per il Pane 
ordinario Venale, 

IL Pane per 11 povera Gente furti Diverte 
farli in moiri modi fpceiafmente femiliP * 
nell'annate di Careftia , poiché allo.: 
ra la fame e l' indigenza collringe I 
poveri a far Pane infino colla farina 
de' femi desinati in altri tempi al 
pafcolo degl'animali.. 

Sono diverte ancora le maniere col- 
le quali fi fa il Pane per la poveri 
Gente, e per i Contadini, e lavora- 
tori di Campagna Dell' annate ordi- 
narie, nelle quali il Grano è a buon 
prezzo. 

Ne' Poderi , per eferrlpio , dello Sta- Tre r ,. t[J 
to fiorentino fi fanno anche dell' art- di Vano 
nate di abbondanza tre diverfe fartf »«' Federi 
di Pane per i Contadini fecondo le & 1!o Smo 
diverfe grafee che producono i re- 1"*""'' 
fpertivi Poderi . 

La prima forre di' Pane da Conta- 
dini é comporta di uri mcfcolo di dus 



terze par ri di Grano c di uni terza 
pam di Biade diverfe , cioè di Se- 
gale 3 Veccie , Scandelia, Saggina ec, 
e di quella forte fi afiegna alla Popo- 
lazione trifla di Uomini e- Dotine uno 
flajo per iella ogni mefe . 

La feconda forte é.coropofta dì un 
terzo di Segalarp 9 un reno di Vec- 
ciato j ed un terzo di Gran Turco: 
Il Segalato è una Biada, in cui fi 
trova mefcolato naturalmente un po- 
co di Grano , e. un poco di Vecce : 
E il Vecciato è una Biada, in cut 
colle Vecce fi trova, mefcolato qual- 
che poco dì Grano : Di quello Pane 
come meno fofìanzìofo fi alfegna alla 
J'opolazione milìa , cerne fopra , uno 
flajo, ed un fello per tefla ogtli mefe. 

Laterza forte di Pane da Contadi- 
ni è compofta di un terzo di Scan- 
delia, di due none parti di Vecciato 
o fia di Vecce con qualche poco di 
Grano, e di quattro none parti di 
Saggina : e di qnefla forte fi afiegna 
alla Po gelazione inifla , tome fopra, 
uno fiajo e mezzo a iella il mefe , 
per edere molto meno foflanziofo del 

P Nelle Cirtà poi del Gra-Ducato 
non fi ufa dì nefcolaie alcuna forte 

dì 
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di Biade nel Pane desinato per il bar- ?*a «ni- 
fe Popolo j ed in panato la Ugge or- jLffe 
dinara forco rigame pene, che que- tMtin(j 
fto Pane chiamato volgarmente rxfùg' 
t*Mf> a foffe fatto con farina di Gra- 
no paro , e folo era permeffo ai for- 
naj di fervi rfi di due fpecie di Grani, 
cioè di gran groflb, e dì gran mi- 
fchiato j ed il grano mifchiato per 
Bfléfe regolare doveva efier compofto 
di dne terzi di grano groifo , c di un 
terzo di grano gentile. : .., 

La ttgfie dell' Abbondanza preferì- 
veva ai BorHj , che per il Pan re- 
nate doveffero fervirfi di 

Un quarto di gran groffo buono 

Un quarto di gran groifo mediocre 

Va quarto dì gran mifchiato buono , 
.c dì . ■ ■ 

Un quarto di gran mifchiato me- 
diocre , d' onde nefeguiva, chela to- 
talità del grano, deftìnato perii Pan 
cenale , doveva effere compolla di un 
fello dì grano gentile , e di j. felli 
di gran t>roffo, con che e Y una e l'al- 
tra fpecie fofle per altro dì qualità or- 
dinaria , cioè media e buona , vale a 
dire per una meta di qualità ottima, 
e per l' altra metà di qualità infc- 

A 4 Nefe 
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Mere»- Nelli Città di Roma f fìccome l'A- 
M àtl gf 0 Romano generalmente non prò- 
£ duce fe non che nna fpecic di grano 
quello di gentile bianco detto = Calcola H c 
Fittale, qualche poco di grano gentile roflb, 
c che di quefto grano l'Abbondanza di 
Roma fa le lue provvide , le quali fi 
diftribnifeono ai Fornaj diqurlla Gir- 
ti per fabbricarne il Pan venale : ) il 
Pan venale per fna natura deve effere 
più bello e più bianco del Pan venale 
di Firenze : ma ficcome la qualità, 
ed il color del Pane dipende non folo 
■dalla qualirà del grano, ma ancora 
dalla quantità de' groiìurui, coderta, 
o tritello, che fi panizia colla fari- 
na, fi deve cfaminarc, qnal parte di 
tali groffumi po(Ta,c debba farli entra- 
re nel Pan venale . 



AE. 
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" Articolo a 



Qualità e colere tèe devp avere 
il Pane erdinario venale . 

FRa i Grani dell' ifleflk fpecie ve ne Diverte 
pofforio cflere di quelli che ab- 
bìano la feorza più, o meno dura e °" 
pt fante j e che abbiano I' acinoso fii 
il vago più g rotto e graffo , e per con- 
feguenza più carico dì bianco di fa- 
rina i e tale divertiti procede da - luo- 
ghi più, o meno graffi, ne' quali Ma 
nato il refpcttivo grano, e dalle più 
o meno copiofe piogge , nebbie , o 
afeinttori ,chc abbiano fatto vegetare 
o patire la fpiga avanri di arrivare 
alla fua maturiti. 

Da ciò fi vede che non è pofCbile Di«tfi> 
determinarti efartamente , quanto pof- ptfo <ki- 
fa , e debba pefarc la icmotx , o cru- « 5c(no- 
fca di ogni rubbio di grano» poiché **■ 
il grano può éiler naro in divci/I Pat- 
ii , in divertì terreni diverfarnente col- 
tivati, ed efpoiìi a diverse intempe- 
rie di fljgioni, c di climi. 

; Può 
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Macia»™- p uo ancora variare il pefo delti fe- 
delGW mo,a J* r n di»érf*--moio di macina- 
In ' re, poiché tenendoli la macina troppo 
biffi , cioè troppo accoda la pietra 
fuperiore all' iflfenorc * (a itoti* o 
buccia dell' acino del grano viene" à 
fliacciarfi , ed a ridurli in una fpecie 
di polvere giallìccia ofeura , onde,fc 
, tpiefla fì mefcoli colla' Farina, viene 
. « ; eótftghen*a à'^cetrrire i! pefo dei* 
la ettffea, e rendè il Pane più ofeuro . 
AtRcinatu. :pcr impedire quefta fri accia tura, o 
n alt» con far ih ira ra della <rufea'riiotri ufano dì 
bj^i.irt il macinare il grano còlla macina nri po- 
Crano. m a | ra ^ c ^jj bagnarlo prima di ìtó* 
darlo ai Mulino i infondendo nna lib- 
bra d' acqua in circa irrogai ftajo dì 
grano dodici ore avanti di macinarlo, 
affinchè la buccia degl' acini di grano 
refi uniida e più pieghevole , non fi 
fintoli così facilmente , nè fi riduca 
in polvere. Ma I" éfperien2a dimoftra, 
che allora reità straccata nna non di- 
fprezzabile qnanrirà di fiore di farina" 
alle pareri interiori delle bnceie degli 
acini , la quale cpmnnemenre ferve di 
pafcnlo alle Beftre , rtrenrre potrebbe 
fcrvrre di orumo alimento agl'Uomini. 

Quefta esperienza era già ben conó- 
feiuta in rempo degli antichi Roraa- 
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ni, come oflérv» Plinio nel Capito- 
Io s>- del Libro iS. delle fua Iftoria 
del Mondo (i). 

La buccia degP acini di grano , o Micimm- 
fia la femola non ha in fe niente di JJj 6 ^*,, 
cattivo , tic di mal fano , anzi tutti i pcr ,'. f u 
più dotti e favj Medici Filici fofteU- mule, 
gono, che una pìccola, e difereta parte 
di detta polvere di femola renda il 
Pane più fano, e più faporito , onde 
pare ragionevole, che per fare Pan ve- 
nale , d'eli ina to all' alimento del bailo 
Popolo , Ci accordi più tolto di mefeo- 
larc qualche poco di polvere dì femola 
colla farina, che di laiciare attaccata 
la farioa panizabile alla buccia degli 
acini per darla alle Eeflie . fi perciò 
la vera maniera di macinare il grano 
per farne Pan venale per il baffo Pò- 
polo pare che debba eflér quella di 
tenere la macina piuttoflo baita, che 
alta, e dì non bagnare gli acini del 
grano j a fine di ricavarne tutta la 



(i) MiU 4ÌftxÌmÌM, bu ttnflat : nam q at 
fcca moluutsr, fiat farine rrJiwHt ! jb* 
jotja, mqua jpatja , tundiàiùTtm mciiaili.ru, 
ttrum fini tttintHt in fwrfar». 
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farina panizabile , il che dai Mugnai 
chiamar! ntaciture a tutta frutto , av- 
vertendo peraltro di non tenere la ma- 
cine troppo baila, affinchè la farina 
non ne reftì abbruciata , nè diacciato 
il Germe dell'acino di grano, il qual 
Germe è fatto a guifa di un piccolo 
granellino rotondo, e quello oltre al 
dare bnon gufto al Pane ritiene la 
maggior pane dell'acqua nella paui- 
zazione . 

Calo di j| Grano macinato in tal forma, 

ntlli'ra»- ^ 3r ^ m c ' rca libbre 53. C UKZ. di fa- 
lsatura rina greggia, per ogni cento libbre 
del Cri- di granoj perdendoli le once Tei nello 
1,0 ■ fpolvero della macine. 

Cernitura Dono ■ eflcr macinato cosi a dovere 
della Fa- ji grano , è neceflario fcpararfi !a crii- 
• fca dalia farina , il che può farli , o 
con un fetaccio o con un Buratto firt-ì 
chiufo in una offa i ma c meglio fcr- 
viriì di cueuV ultimo , per non perdere 
nello fpolvero troppa farina tettile , 
giacché nella cernitura fatta col fé- 
taccio fi difperdc per Tana una non 
piccola quantità della farina più vo- 
latile e lottile . 
Modo di Già è noto a tutti il ■ meccantfmo 
-baratta- dc , Eurat[0 de i Fornaj , non oftantc 
rim «/ii P« P°t«e /piegare più chiaramente i! 

Pane . UIC- 



metodo s con =ui fi deve cernere fa 
farina , Te ne foggiungerà qui una bre- 
ve defermone . 

Il Buratto i un Cilindro vuoto più, 
o meno lungo fecondo la quantità di 
farina greggia , che vi fi vuole cerne- 
te , fatto comunemente come fi vede 
nel profilo della preferite Figura i. 




**f»?Ì*> èuri Cafone dì legnò 
quadro , che può aprirli , e chiuderli 
con uno fportello nella parte aoterio- 
re j, r, è un legno » cnc nelle dui 
ettre- 
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eftre m irà * , t» , è armato di quattro ■ 
legni io croce guarniti nelle loro eftre. 
mirà con due cerchi da Crivello , e 
tre cerchi fonili fono replicati in di- 
ttarne fra di loro ugnati nel me 7.70 
didcito legno. GÌ' intervalli di qnefti 
cerch; da una cftremirà all' altra iono 
coperti di tele di differenti Cetacei , 
de' nuali quello dello fpartimento^ , 
è finiflìmo, quello h } meno, quello j, 
ordinario, e quello 1/, rado aitai. 
M. n. udo adunque la farina macinata 
nell'Imbuto di legno a, é(Ta feende 
ìn c , per una valvola , la quale fi apre, 
e fi ferra a proporzione delle feofie , 
che riceve dalla Ruota dentata x, c 
ta a cadere nel Cilindro r a il qua! 
Cilindro venendo g raro colla Mano- 
; folla&jdi,! U '■■Farina 'Siene >fetacc:ata o 
. abburattata nelli fpartinjchrìdcl Cilin- 
dro ., La farina fine / 0 primo fiore 
paffa per il feticcio g , e cade nello 
fparrimento o fia ricetto p . La Fa- 
rina ordinaria , che non può- panare 
per il fetaccio^j paffa per quello h j 
c cade nel ricetto o. La Farina groffa, 
per il feticcio f, cade in » , c i* te*-" 
derra,. a .tritello per ft faccio p, cade, 
in la trofei Ja«|à «fee dal Ci- • 

liidco all'eftremjrì dilla fpawimeprd ■ 
.'. • • 1 « . * 
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v.j c per il Condotto >, cade ari ri- 
cetto citeriore^, giacche il Cilindro.; 
inclinarne pende qualche poco dar, 

IO f. • ;. j 

Dopoché è abburattata in tal forma 
tuttala Farina, deve rimetterli di nuo- 
vo nell' Imbuto » „ tutta ia Cruiea 
che fi trova in ^, e quella che la. fe- 
conda volta torna a cadere nel ricet- 
to ^ ^ può dirli fpogliata di tutta ia 
farina, e non panuabifc . 

fi ficcarne nel ricetto », ove è i! 
tritello c la codetta fi trova f oltre la 
Farina che vi è volata nel girare il 
Cilindro, e che è reirata attaccata al 
tritello:) ancora il germe degl'acini 
di grano, che è tanto utile al Pane , 
deve perciò cavarli dal ricetto m , 
tutto il tritello e codetta che vi fitto- 
vi, e Stacciarli con un feraccio det- 
to iti tre, e la farina, germe, etri- 
tello fine che fe ne ricaverà , dovji 
tenerli a parte per panizarfi, ed im- 
pattarli nei primi lieviti colla farina 
ordinaria del ricetto ■ , come fi fpie- 
ghcrà in appretto . Ed il tritello grof- 
fo , che non panerà per il fetaccio del 
trt , dovrà contarli per non paniza- 
bile come la ernfea , ma farà ben te- 
nerlo a parte , poiché il tritello fi 
ven- 
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vende per ì Polli tifi Quarto 'più della 

teb w crnfc * • 

ciott del- La femola o crufea che fi ricara da 
fafcmolh cento libbre di farina del foprafpicga- 
to grano , non deve eccedere libbre 
otto, ed il tritello grotto non pani- 
aabile non deve eccedere libbre tre; 
e perciò non devono fepararfi , fe non 
che libbre undici per cento al più di 
roba non panizabile , a meno che fi 
trattate di gratto patirò dalla ruggi- 
ne , e che avene ì' acino nella mag- 
gior parre vuoto, poiché allora la 
crufea ne riefeirà in quantità mag- 
giore. 

Suppongati adunqne, che fi fiama- 
Fkìji» pa' cinato un facco di Grano buono e 
"he Seve* mercantile , vagliato e pulito , del 
ricavarti pelo di libbre itìo. , e che dopo averne 
d»l!" «Uhi- pagata la molenda a! Mugnajo in 
rattaniento contanti, gli fi fia rilafciato dal pefo 
«.ci™»! del S rano lo fp olvero a tagione di 
once Tei per ogni cento libbre , come 
è di regola, oppure a ragione di una 
libbra per Tacco, come fi coftuma in 
molti luoghi, Tederanno libbre ir», 
di farina greggia, la quale abburat- 
tata, darà al Fornajo il ftgttentepro-, 
dptto cioè ; ' 

Sop- 
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Cnifc* panata due volte > 
per il Buratto lib. n.o. 

Tritello riparlato co] Se- 
taccio del tre - - - 4. 9 , 17, 

Perderà nello fpolvero 
del Buratto 

E ricaverà in Farina pa- 

nizabile - - - i^ t> 

Somma libbre i T p. __ 

U quali libbre 141. confineran- 
no all' incirca 

In fiordi Farina foorafine lib. yj - 

In fior di Farina ordinaria det- 
ta la grafia - _ _j 

Ed in Tritellinoo Codetta p». 

panizabile - _ ja. — 

Pareggia libb re 141. — 

Mettendo adunque nel Pane venale la 
fuddetta quantità di libbre io. di Tri-- 
tellino, o Codetta panizabile inficine 
colle libbre uj. di Farina, ne riefeirà 
un Pane ottimo, fofìanziofo, e fapo- 
rito, il quale non farà tanto bianco 
quanto quello fatto di pura farina, 
ina farà migliore al gufro , e molto 
più conferente alla fatare del baffo Po- 
polo che deve faticare, 

» Vi 



fi 

Riporo Vi c da avvertire, che fi farina 

:cibno macinata, prima di efTere abburattata, 
* *" e panizzata, deve tenerfi a ripofart 
almeno fei in otto giorni , poiché 
quaniopiù la farina è ripoi.ua , tanto 
più bianco ne rwfcc il Pane , e tanto 
maggior pelo di Pane fe ne ricava. 

ARTICOLO III. 

Quantità del Pefi di Patte 
buono , e ben cotto che fi pub 
ricavare dalla Farina 
panizabile . 



Arte -del T" • Arte del Fornajo condite in ri- 
'fiTluft ca¥are ^ aIla farina paniiabile la 

cìle*. ' " maggior, quantità poflìbile di Pane buo- 
no, bei) lievitato, o fpugnofo, c ben 
cotto. 

Queft" Arte è diffidi rflì ma , e po- 
chiffimi fono i Forca; che la 'appiano 
a. perfezione . 
Diverbi! Quafi tutti fi fervono di una ma- 
delie re- oiera diverrà di fare i lieviti , e di 
«"le per fjre gì' impartì : chi vi mette mole' 
fire ti r*- act)M , c iii poca . c hi fa due , chi tre, 
c chiquattro impatti; e perciò l' ifìefla 
qnin- 
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quantità , e qualità di farina , data 
ad un Fornajo poco intelligente , può 
rendere in pane un quinto meno, e 
di qualità inferiore a quello, che l'i- 
fk-fla farina renderà ad un Fomajo 
bravo e pratico del fno meftìerc. 

I Fornaj per l'ordinario «eli* Ita- Rlenfirin 
lia credono di fapere il loro meftierc , del Pelo di 
fe da cento libbre di farina panila- p .""* ra " 
bile ricavano libbre ixS. di Pane paf- £££ 
fabile , quando da cento libbre di fa- pcfb di 
rina dovrebbero per i! meno ricavare Parto», 
libbre di Pane ottimo, vale a 

dire un terzo più del pefo della fari- 
na panizabiie . ... 

Quella verità tìfica non è già una 
feoperta nuova , poiché Plinio Secon- 
do , nella Tua Moria del Mondo al Ca- 
pitolo 7. del Libro 18: foftìene, che 
qualunque qualità digranodebba ren- 
dere in Pane un terzo più del fno pe- 
fo (1) d'onde ne feguirebbe, che lìc- 
corae cento libbre dì farina panizabiie 
B i fi 



(t) Lrx certi natura, ut ia quttmm- 
f" gtnert, fami Militari unta fatti» ad. 
grani fondai acctdaf ; ficut optimum fra. 
txiBtum tft , qnod in furatili coBgium equa 
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fi ricavano da circa libbre no. e un 
fello dì grano , efle doverebbero ren- 
dere Pane ordinario { chiamato da Pli- 
nio Pane Militare) libbre i^rt.e due 
terzi. 

V igiw- Onde facilmente fi vede l'enorme 
Fornii C ' " 6 *P* to * cnc f onCre uno Stato, o Cir- 
pr^ad'l" ti nella perdita del Pane, che per 
etile ilio ignoranza de' Fonia; fi ricava di me- 
Stato, n0 d a i grano, che fi fpiana per con- 
fumo dei fuoi Abitanti , e quanto vi 
{capiti il baffo popolo, il quale po- 
trebbe, e dovrebbe mangiare pane mi- 
gliore a minor prezzo, 
per bene Pcr ^ enC Ì m P a ^ are e manipolare il 
manipoì" Panc & devono ofservare le feguenti 
te il Pano, regole, cioè 

Qualità e La farina panizabile deve efsere 
«juantitì impattata con acqua leggera e buona, 
dell'acqui ( e fe fi può ) con acqua piovana, 
fltre'lafa* P rocuraa ^° di mettervi libbre c6. e 
ri,,,, due terzi d'acqua incirca in ogni cen- 
to libbre di farina , vale a dire l'ac- 
qua deve pefare quanto pefano le due 
terze parti della farina . 
Dofi dell* Ir - Quell'acqua deve effere impa- 
lchila per fiata in quattro differenti riprefe , di- 
j videndola io dieiotto parti, delle quali 

Impatti, R infondere una parte nel primo 
impatto chiamato volgarmente U Se~ 
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men\a. Due parti nel fecondo impa- 
lo chiamato la Sconcia. Sci parti nel 
terzo impalo chiamato il lievito. E 
nove partì nel quarto impatto chia- 
mato U "Pafta dì Tane . 

tifano alcuni d'infondere più ae- 
qua nei due primi impatti della Se- 
M(i , e della Sconcia , dando alla 
prima tre diciorteiìmi della totalità- 
deli' acqua } alla fecondi 4. dici'ortefi- 
mi , al Lievito j. diciottefimi, ed al- 
la Pafta s. ditiottefimi , ma non è fa- 
cile deciderfi quale dei due metodi fìa 
preferibile , poiché ambedue danno 
quaG l' iftcflb piodotro , e pefo di buon 
Pane , 

III. Per dare il primo Lievito, o P»ff» di 
fìa fermento alla femenza fi deve preti- f "" 1 f" [ . t 'j, 
dere in imprefio da un Fornaio Pafta Stmtn-i " 
frefea lievitata non cotta, cioè, di del primo 
quella pafta, die fanno i Fornaj col Inpalla, 
terzo impafto della farina, conforme 
fi fpieghera qui a bado alla regola V. 
E dì quefta palla di lievito fi deve 
prendere una dofe tale , che il fuo 
pefo uguagli la iìeffa parte in circa ^ 
del pefo della farina, che fi vuole pa- 
niiare: quefta pafta deve disfarfi , co- 
me fi è detto qui fopra con una parte 
decima ottava dell' acqua, aggiungcn- 
B ; dovi 
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dovi tanta farina, quanti occorre per 
farne un impatto non troppo liquido , 
né troppo denfo, e fi procuri di fer- 
viti» in queir' impatto di una parte 
del Trirello, o Codetta panhabile, 
mefcolandola con un poco di farina 
ordinaria. Fatta che è in tal modo 
la patta della Stmen^a , lì ponga detta 
piRa in un Martello, o Bigonci noto , 
vi lì faccia con una parte della me- 
defima patta un coperchio, o fìa un 
cappello della groffezza d: un dito } c 
lì getti un poco di farina fopra , af- 
finchè nel lievitare , e peli 1 alzarli det- 
ta Sementa, non fi attacchi alle pa- 
reti fupcriori del Mattel lo , avverten- 
do inoltre, che la patta della Semen- 
za non arrivi a empire il Martello 
più della metà , affinchè nel lievitate 
non abbia campo di ufeire c Superare 
l'orlo del Martello. 

Alcuni ulano invece di prendere 
la parta dì lievito dal Fornaio in 
quantità di un fedo del pelo della fa- 
rina, di prenderla Soltanto a ragione 
di una nona patte del pelo di tutta 
la farina panizabile , cioè un pefo li- 
mile ai j. diciortciìrm della prima ac- 
qua , e riefee loro di ricavarne un 
prodotto uguale di buon Pane. 



AI- 




Altri ufano di prendere la pafta dì 
Lievito afeli) tra , non corta i e .few 
bara da molti giorni , disfacendola in 
acona del può dm ile a quella pafla 
afeiutta , ma I* esperienza dimoflra , 
che allora la farina fermenta molto 
più imptrfctrameiite , e fpeffo il Pane 
□e acquili» un fapore acida, 

Io varj Patii i Fornai lì fervono 
della feccia di Birra , e di divertì al- 
tri ingredienti per dare il fermenta, 
o primo lievìro alla farina, ma fie- 
come ciò fi pratica poco nel]' Italia, 
non lì Mari a farne un dettaglio par- 
ticolare . 

IV. Qiiando la è ben Ite- Modo Ai 

virata (il che fuol farli in termine^" 
di ore 9- in circa nell'Inverno, e di. d ""fé can- 
ore 8. nel!" tifate ) allora fi deve do i mt «- 
vuotare detta SemttiX" dal martello Ho . 
nella Maftra , o fia madia con infon- 
dervi la feconda dofe d'acqua qui fo- 
pra fpiegara , e formare il fecondo 
iuipafto della Sconcia col .rimanente 
della codetta, rrìtellino, e farina or- 
dinaria, procurando di maneggiare, 
aliare , e battere bene la parta fino a 
che fìa diventata giulla cioè nè trop- 
po liqoida , nè troppo denfa , e che 
fia fraooeziata di piccole bolle , a 
B + tc- 



Vefcicné di aria rinchmfaj efoprarat- 
to deve avvertirli fct 11 polo fame n te , 
che mentre la Sementa lievita, e fer- 
menta nel martello, Àia in luogo cal- 
do (del calore di gradi 90. in circa 
del Termometro di' Fahrenheit, o di 
gradi 18. in circa del Termometro di 
Reaumur ) e che fia coperta d' un 
panno, o tela fìtta fenza cflere toc- 
cata da alcuno , poiché il fermento 
confitte in ODO fpirrro fottilifiìmo, il 
quale tende a fpngìonarlì dalla Pallai 
onde le forte toccato il martello , fa- 
cilmeore lì Vaporerebbe, il che è tan- 
to fenlìbile, ed evidente, che qua- 
lora il Fornajo 0 con un dito o con 
un filo di paglia forane il cappello 
del Lievito, fentirebbe efeirne im- 
mediatamente una fpecie di tanfo, 
vapore , fpirito , o venticello , che fa- 
rebbe capace di fpegnere la fiamma 
d'un moccolo, o fia cerino s e perciò 
è dell'ultima importanza, che il mi- 
ftcllo non fu toccato, r\è modo, men- 
tre la Sementa fermenta, e quando il 
fuo fèrmrnro è arrivato alla perfe- 
zione (il cne fi conofee dalle crepo- 
lature del cappello di pafta fatte « 
guifa di bolle, e gallozze fere poi a te , 
e dall'alzamento della ftmenqt ciré» 
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al doppio del fuo Volume j) alToraun 
Uomo deve prendete dciicatamtnte il 
martello e follevarlo da terra, fenza 
dargli la mìnima ferula. , c vuotarlo 
tutto ad un tratto nella maftra, o ma- 
dia , nella quale deve trovarfì già 
mena , e preparata la feconda dofe 
d'acqua, ed un alcr'Uomo che deve 
Ilare accanro pronto e vigilante bat- 
terà colle mani detta accisa istanta- 
neamente fulla Sementa, e quel lo che ha 
vuotato il mafteìio , deve ancora effo 
fpandere I' acqua fulla Sementa vuota- 
ta, e gettarvi la feconda dofe di farina 
di codetta in modo che lo fpirito de! 
fermento fi fvapori il meno che ila 
poffibilc , e fìa per quafì dire rimpri- 
gionato nella nuova farina e acqua, 
con cui fi forma il fecondo impafto 
detto la Sconci* . Quella precauzione 
è eflènzialiffima, e deve offervarfì per 
dir cosi fuperftiziofa mente in tutti c 
tre gì' impartì della Scoscia , Lievito , 
e Vajìa per il Pane , poiché daquefta 
dipende principalmente la panizazio- 
ne , o fìa P: trificazione dell'acqua nel 
Pane, e la bontà, fpugnofità j fai ih 
brità, e rraegior pefo del mede fimo 
Pane , poiché i due riguardi più tf- 
fcmiali della fabbricazione, del Pane 
fo- 
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fono. I. Di imprigionare nel Pane la 
maggior quanricà poffibile di fpìrito 
di fermento . II. Di lafciare lievi, 
tare alla perfezione, tutti quattro gli 
Impatti della Sementa, Sconcia, lie- 
vito, e Tufi* , vale a dire di non la- 
vorarli quando fono troppo giovani , 
Oppure quando fono f affaci ; poiché Te 
li n'mpafta una palla Troppo giovane 
non fermentata a baftanza , il pane 
ne riefee acido, e come una fpecie di 
azimo di cattivo fapore , e (e fi la- 
vora dopo che è paffuta, e che abbia 
perfo lo fpirito di fermento , ne ri- 
tiene l'acqua, ed il Pane ne riefee 
fi facci aro : qualunque palla che fer- 
menti dura per qualche tempo a gon- 
fiare ed a crefeere di volume, con al- 
zarli , e quando è arrivata al colmo 
del fuo alzamento, vale a dire quan- 
do tutte le particelle fufcectibili di 
fermento hanno efalato il loro fpiriro 
fermentativo, allora la patta ritorna a 
poco a poco a fgonfiare , ed a perdere il 
fuo volume . L'arte dtl Fotnajo con- 
dite in conofecre il vero punto di que- 
llo colmo, o come dicono volgarmen- 
te i Fornai, quando l* Tafla iinfiort t 
per fare gì' impatti nel punto del fio- 
re 
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re o perfezione del fermento, cioè uè 
troppo predo uè troppo tardi . 

Quando adunane è impattata U 
Sconti* nella maftra (colle precauzio- 
ni qui fopra fpiegate , affinchè non 
fvapori Io ipirito di fermento della 
Stmen^a) e ridotta , che è la Stifet* 
in una palla giuria, nè troppo denta 
nè troppo liquida } allora deve rimet- 
terà la pafll della Sconcia o nell'iflefió 
Martello o in un altro più grande. 
Oppure in due Martelli , avvertendoci 
fare a ciafenno di eflì il folito cap- 
pello colla patta della mcdelìma Scon- 
ti* coprendolo con un poco di farina, 
e dt non empire mai alcun martello 
più che alla metà della fua altezza , 
affinchè il fermento abbia tutto il luo- 
go di diAendervifì . 

V. Quando il fermento della Scon- e 
eia è arrivato al colmo della fua per- 
fezione ( il che fuole accadere nell'in- ^° ""r»*» 
verno in tempo e termine dì circa ore 
una e tre quarti , e nell' Efratc in ore. 
una e mezza ) allora devono i maflellì 
C coli' ifìeflo metodo e precauzioni qui 
fopra fpiegate.) rivuotarfi nella mi- 
flra , infondendovi la terza dofed'acr- 
qua colla l'olita celerità ed efaittzza, 
c dovrà forrcarfi la pafla giufla , nè 
trop- 
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troppo, (adi, ni troppo liquida per 
rimpallo del Lievita , c fubìto che è 
fatto queft" impatto , deve levartene 
l' ì Beffo pefo , che è flato prefo a im- 
preco per il primo Lievito della Se- 
menta, e quella parta dee metterli 
da pa>-te per fervirlì poi dì primo 
Lievito alla Temenza di un altra for- 
nata limile di pane , giacché i For- 
ila; ben regolati Cogliono fare tutte le 
loro foniate di Pane rimili 1' una all' 
altra , il rimanenre del Lievito , che è 
nella Ma lira , deve rimetterti nei Ma- 
rtelli come fopra , e coprirli con i fo» 
liti cappelli di parta di Lievito per 
lardarlo fermentare la terza volta. 
Modo Ai Ql? an do il ferroenro dei Lievito 

fire il è arrivato al fuo colmo di perfezione 
quarto Im- nei Martelli < il che fuole accadere 
Mfto dee» „(,]]■ inverno in ore una, ed un ouar- 
- to> c ndl'Eftate in ore una) fi de- 

vono rivuotare di nuovo i Martelli 
nella Mattea j infondendovi nell'atto 
medesimo la quarta dofe dell'acqua, 
ma non rutta, poiché deve avvertirli^ 
fe la parta dei Lievito Infieme col ri- 
manerne della farina può fopportare 
tutta la quanrità dell' ultima dofe di 
acqua, nel qual.tafo erta porri poi 
mettervi!"! dopo, a .mifura che fi ve- 
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de , che la giuttezza della patta la ri- 
chiede , e qualora fi vedette , che vi 
fi richicdefle qualche pìccola doli d'ac- 
qua di più, affinchè la patta non rie- 
fcilTe troppo denfaofoda, dovrà me t- 
tcrvifi la quantica occorrente, perchè 
fpeflo i legnami della Maftra, e dei 
Martelli »' imbevono di una non pic- 
cola quantità dell'acqua, che era de- 
sinata all'impatto totale della farina. 

Subito che è fatto queft' ultimo im- 
patto della patta per il Pane , dopo- 
ché la patta è ben lavorata, e in- 
neggiata, deve procederli al pefo del- 
la patta e formazione delle Paglione . 

VII. Prr formare !c Pagnotte in pa- Moio di 
fia, fi deve avanti a tutto determi formar* , 
nate di qual pefo fi voglia, che fìa.p*rwe le 
ogni Pagnotta ben cotta a bocca di ?*i ,,0 * te 
torno j ed a quello pelo deve aggiun- r 
gerfi una fua quinta parte , cioè , chi 
vuol fare una Pagnotta di dieci once 
rji Pane, deve pelare dodici onte, o 
fia una libbra di patta . 

Quando fi trina di piccole Pagnot- 
te per efempio di dieci once l' una , 
i Fornai fogliono fare le pefate di Pa- 
fta doppie , cioè di 14. once l' una , 
c I* Uomo che forma le Pagnotte 
fuole dividerle a occhio j nella qual 
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dividono grimpaftatori pratici s'in- 
gannano di poco, o di niente, ric- 
feendo quafi tutte le loro Pagnotte 
fempre dell' ifteflb percome fc fof- 
fcro /tate pelate fe parata mente. 

te Abbondanze, e Magiftrati fo- 
glìono accordare queftepefate doppie, 
perchè il perdere troppo tempo nel 
pefare feparatamente le Pagnortejpo- 
trebfce impedire , o ritardare il quar- 
to fermento della palla, e pregiudi, 
care «Ila bontà del pane ; e perciò 
comunemente un'uomo o garzone del 
Forno pefa la parta, ed un' altro col- 
la maggiore prontezza la divide in 
due parti e ne forma le Pagnotte di 
pafta dì quella figura, di cui devono 
effére, collocandole di mano in mano 
filile tavole, nelle quali devono por- 
tarli poi dalla finfa al Forno. Quelle 
tavole fono conrrafiégnate con i loro 
numeri, affinchè nell' infornare il pa- 
ne , il garzone infornatore abbia la 
dovuta avvertenza di infornare le pri- 
me quelle pagnotte, che ha collocate 
nella prima tavola, e le altre di' ma- 
no in mano , fecondo l' ordine con cui 
fono ftate pefate , ad effetto che le 
Pagnotte di tutte le tavole abbiano il 
tempo di fermentare la- quarta volta 



fino 




fino al colmo della loro perfezione 
(piegato qui fopra alla Regola IV. e 
non fiano infornate, fe non quando il 
loro fermento è in fiore , il che fuole 
accadere nell' Inverno in un' ora e 
mezza in circa , e nell' Efiate in un 
ora ed un quarto. .; . 

Vili. Il Forno deve efferc nè trop- Modo $ 
po caldo, nè troppo freddo ; fe è trop- fcldar» il 
pò caldo la crofta del pane fi brucia, Rwno • di 
e la midolla non fi cuoce , c fe è trop- f,"°^ e " a 
po freddo , il pane fi abballa j e perde ,M * 
il Aio fermento. Per conofeere , fe il 
Forno è /caldaro a battanza e in tutte 
le Tue parti ugualmente, balla toccare 
colla punta d' un battone la volta del 
Forno, nel fondo nel mezzo, everfo 
l'apertura anteriore, e fe nel confri- 
carvi la puma del battone vi fi vedono 
ufeire delle piccole feintilli, li deve ca- 
vare il fuoco dal Forno, lafciandovi 
folo un poco di brace accanto alla boc- 
ca , e dopo aver ripulita la platea , o 
fondo del Forno prima con un Ra- 
fircllo fenza denti , e pofeia con un 
cencio umido , ma non troppo bagna- 
to attaccato ad un battone , fi chiu- 
derà il Forno per cinque in fei mi- 
nuti , affinchè Ù calore rinterrato , fi 
comnnichi ugualmente in tutte le par- 




Digitized by Google 



ti , e don Ir* troppo ardente ; pofei'a 

fi riaprirà il Forno , c fi comincerà 
ad infornarvi il pane col medi-fimo 
ordine,, con cui fono fiate formatele 
pagnotte : fc le pagnotte faranno pic- 
cole , fi cuoceranno più pretto , e fé 
grandi, larghe, e alte fi cuoceranno 
più lentamente . Le pagnotte, che 
non eccederanno il volume di tre quar- 
ti di palmo in diametro, e di un fe- 
di palmo in altezza , fogliono cuo~ 
lì. per l'ordinario a perfezione in 
un Forno fcaldato a dovere, in tem- 
po e termine di mia mezz' ora. Ma 
per afficurarfì fe il pane -e ben cotto, 
fi deve cacate dna pagnotta delle pri- 
me infornare , e batterla eolii nocca 
delle dita fui fondo, e fe renderà un 
fnono duro, clafiico, e rifuonante, 
farà fegno, che il pane- è ben cotto. 
Se i pani faranno grandi, e alti co- 
rnei! panecafalingo, ci vorranno tal- 
volta due, e tre ore, e ancora più per 
cuocerlo a perfezione. 

Facendoli il Pane colle regole fin 
qui fpiegate , qualunque quantità di' 
farina panizabile deve rendere indu- 
bitatamente almeno una terza parte 
dì più del fuo pefo in pane buono, 
ben lievitato , e ben cotto . . 

Se 
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■■■te «ri-'* voteffe ritiratile ne pefo Cempenfe 
amhe maggiore di dee» pane » ba- 
ftcrebbecJ» oeU'ifctpiacoii «nifi vao- -io, «P. 
It ■ impalare la farina, fi facetfe boi- di P.w . 
Irte per una méxi'or* la, femala , ed 
«ùttieeitó-noa plàiilabi'lch Iprenren- J^^""*** 
dOOC pt»i l' acqua atrraverfo d'.sn pan- ' 
no canovaccio ben fitto , e che con 
detta accjua impregnata della JofUni* 
Art Tritello e Semola fi Éacefle i fo-; 
prafftiegati quattro impartì della fari-, 
ft» paniiabile, poiché- allora in veee 
di libbre 1^4. fé ne ricaverebbero al- 
meno libbre i^d. dà Ottimo Pane , • 
molto più faporùo, fpctiilmente Ce 
Della medefima acqua vi fi facete bol- 
lire colla Semola , e Tritello un poco 
di Sale a ragione dì due once per 
ogni diecina ai libbre d'acqua. Ma 
prima di far bollire la Semola, e Tri- 
tello , come l'opra, conviene calco- 
lare , quale fpera ci voglia per il Sa- 
le j e per le legna che occorrono per 
far bollire li femola , e quale (capito 
lì fa nel cuocere la Semola, e il Tri- 
tello , che dopo eflere incotti , forfè 
non fi troveranno da vendere , e com- 
putando tutta quella fpefa , fcapito , 
e fatica maggiore , in paragone del 
pefo maggiore di Pane, che fé, ne ri* 
"' * . G ci» 
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cava, ogni Fornajo potrl vedere fa- 
cilmente , fe gli torna a eoa» di ufa- 
, re quefta ulteriore diligenza. 

tefodiP»- Ciò che può ftabiHrfi per db dato 
M Aeie- ficoro j; é che rendendo un facco di 
r*^ 6 ^ Grano del pefo di libbre iUo., lib- 
fteco dì bre 14». dì farina panitabile, tm* in- 
Cruio. telligente Foraajo deve ricavarne al- 
meno libbre ijo. di Pane ottimo, 
ben lievitato, e ben cotto; e per, po- 
co, che egli vi voglia afare attenaio- 
ne ,e ftare avvertito alle regole qui 
fopra fpiegate, potrà ricavare fempre, 
e facilmente libbre aoa. del mede fi- 
mo ottimo Pine dall' iftefib Sacco di 
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ARTICOLO IV. 



AVVERTIMENTI. 

I. T""\A quanto fi è fpiegato celia *■,«*• 
\J prefente Jftrniione ognuno fa- J^JjjLJ 
cilmcnte comprenderà, quanto fiadif- f ( j Forai- 
Beile I' efercitarc bene e con felice fuc- jo, 
ceffo il rrefliere di Fcrnajo, perchè 
il guadagno dipende dal fapere rica- 
vare dalla Farina panizzabile pane 
buono , ben lievitato, e ben cotto , 
e che il pefo del Pane Ila maggiore 
d'un terzo almeno del pefo della fa- 
rina panizzata , vale a dire 45. lib- 
bre dì farina panizzabile devono ren- 
dere almeno co. libbre di ottimo 
Pane. 

II. Fra le diverfe foni di Grani, Scagli 
ve ne fono alcune che danno farina dafcrfi 1*1 
di qualità così diverfa, che non è pof- Ftrn »i B 
fibilc ricavarne un ter*o più di l'a- kchn *) 
ne i onde il favìo Fornajo non deve Gnni di 
omettere la diligenza di farne la prò- divfrfe 
va con reiterati fraudagli , e veden- qu "'" i ■ 
do, che non gli riefee di ricava t ne il 
fuo giullo pefo di Pane, deve tentare 
di mescolare Ja farina di differenti 
C 1 qua- 
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Qualità di Grani in do(ì maggiori e 
minori, fino i che abbia rrovaio una 
qualità di farina , che per ogni 
libbre dr farina, gli dia 6*5. in 64. 
libbre di pane buono. E qualunque 
Fornajo, che fari le fi» provvide di 
' Grani fema quella indifpenfabile di- 
ligenza , rificheri d' impoverire , mal- 
grado l'abilità, che pofla avere di 
ben fare il Pane. 
Prove tht ih. La dtverfirà dell' «qua , con 
flFornilo cni * im P* ft * Ia f « rin * P*à «girare 
di divtrfe una notabile differenza nel prodotto 
•eque . del Pane , poiché alcune qualità di 
farine ritengono più V acqua piovana 
delle Cifterne, ed altre l'acqua cru- 
da dei Pozzi , e forgenti t onde anche 
fulle diverfe qualità delle acque li For- 
najo favio non deve tratafeiarc di fa- 
re le fue esperienze e fcandagli , av- 
vertendo però di fcrvirfi femprc per 
i fuoi impatti dell'acqua la più per- 
fetta; leggiera, limpida , ciana, che 
non abbia cattivi fapori per non pre- 
giudicare alla falute del Popolo. 
Grado di E' importali tiffimo ancoraché il For- 
ebfd™ na '° ftia * >en «"telato, affinchè J'ae- 
were rie- ; «be t'infonde nei quattro im- 
ou iccon- paftt, non Ita né bollente, né ghiac- 
d ? 1» (!■■ c ì a[> poiché i due cftreai del caldo 
edel 
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e del freddo pregiudicano affai alla 
perfezione del fermento . II grado 
ordinario del calore dell'acqua è una 
diicrera tiepidezza , la quale per al- 
tro deve varìarfi fecondo la rigidezza 
delle giornate , e delle fìagionì , poi- 
ché nell' Inverno , quando l'aria è 
molto fredda , !' acqua degl' impatti 
deve avere un grado di calore 3 che 
dal tiepido tiri più torto al caldo ; e 
nell' I'. fiate , allorché I' aria è molto 
riscaldata dal fole , T acqua de' mc- 
defimt impatti deve in fonder fi fenza 
fcaldarla al fuoco , ma dopo averla 
tenuta fem pi ice mente per un poco all' 
aria naturale feoperta. 

IV. La buoni manipolazione degli Epilogo 
impatti = il calore regolare delle ftu- ^V^ù 
fe , ove fi fa il Pane S I' efatta co- ZfataUA . 
gnizionc della maturità, e perfezione 
dei lievitamene a la prontezza nel 
gettar I' acqua falla Patta lievitata , 
quando fi r impatta per imprigionarvi 
Io fpirito del fermento = l'attenzio- 
ne di non muovere né fenotere iValì 
dove lievita la Patta , affinché non 
crepi il cappello, e non lì fvaporf Io 
fpirito del fermento s la vigilanza 
d' infornare la patta di Pane ne! fuo 
vero punto di perfezione dell'ultima 
C.f lie- 
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lievitam tutti ~ II calore grufto , e 
uguale dei Forno ecce, e cliverfe al- 
tre redole fondamentali dell'arte de- 
vono fapcrlijcd offcrvarfi efattamente 
da! favio Fornajoj altrimenti non fa- 
rà ir. li poffibilcj che egli poffa fare i! 
fuo meftiere con felice facceffo . 
Lo fcarfo Oh quanti , e quanti Fornai eterei- 
iTa" d ri tano ' oro me ^' ere > f enzi fapcrne 
wpiù*Sl' «ppwe i primi principi. Effi (quan- 
igiottnt», tunque fiano oucfti , fudino giorno e 
die dilU noite per guadagnare il fo (tenta mento 
malizia dei p cr ] oro > e p er ] e t oro povere famì- 
glie, e fi contentino di un mefehinif- 
fimo guadagno ) con tutto ciò partano 
nell' opinione del Popolo per ufuraj , 
ed invilirti , fui morivo che vendono 
il Pane cattivo e di fcario pefo . Il 
Popolo non confiderà che rutto il male 
procede dal non fapere i Fornaj le ve- 
re regole del loro meftiere , e che co- 
munemente fono i più difgraziati c 
poveri quei Fornaj appunto , i quali 
vendono il Pane peggiore , ed il più 
fcarfo di pefo: in fatti fe un Fornajo 
da libbre 45. di farina panizzabile ri- 
cavi fole libbre $6. di Pane mal lie- 
vitato ( come accade a molti igno- 
ranti ) mentre un'altro accorto» ed 
intelligente dall' ifleifo pefo di farina 
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ricava 64. libbre di Pane Ottimo , « 
fpugnofo , ne deve venire in confr- 
gu;nza , the quello che ferve male il 
Popolo con vendergli Pane cattivo, e 
dì feaefo pefo, va incontro alla fu* 
rovina e fallimento , mentre 1' altre 
che vende il Pane migliore e di -mag- 
gior pefo , arrìcchifee di giorno in 
giorno , poiché ne fa uno fpaecio mag- 
giore, e moltiplica io tal formai Tuoi 
guadagni . 

V. Quafi tutti i Padri di famiglia Non tornii 
per uno fpirito di malìncefa economia 
fogliano fare nelle Joro Cafe il Pane fimigijadi 
per loro coofumo detto Vane Cafn- fae in 
Unga fenza fapere le vere regole .qjiì 
fopra fpiegate dell' Arre del Fornajo,, " n (5mo 
contentandoli di dare foli due impatti delU lua 
al loro Pane, ma fe ne faceffero bene rimigli» . 
i loro fcandagli, e facelfero pefare il 
Pane , che ricavano da ogni ftajo di 
Grano, fi avvedrebbero ben pretto , 
che ciò con torna loro niente a con- 
to , poiché non è poffibile , che il Pa- 
ue Gafalingo fiaroii lievito come quel- 
lo de' Fornaj, a. motivo che non fi 
hanno nelle Cafe particolari le Stufe, 
aè gli altri comodi necefiar; , c per 
lo più i Servitori , o le ferve deftinare 
a quella manipolazione, oltre al_noa 
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faperne i primi principi ■ n °f vi meri' 
tono la dovuta attenzione , e fatica, 
d'onde ne fegue , che da 4;. libbre 
di farina ricavano appena 54- libbre 
di Pane pelante mal lievitato, e per 

10 più mal fanoì e molti Padri di fa- 
miglia fono imbevuti dell'erronea o. 
pìnione , che il Pane Cafalingo fi 
più foAanziofo del Pan venale, e die 

11 Pane nel quale lì è panificata, o 
per dir così pctrificara una minor 
quantità d'acqua, dia maggior nu- 
trimento agi' Uomini , il che è fatfif- 
fimo a poiché più che il Pane è fpu- 
gnofo, leggero, e ben lievitato, più 
eonfcrifee alla fatate, fenza aggrava- 
re lo ftotnaco; l'acqua che li Affane! 
Pane , s* incorpora collo fpirito del 
Lievito , e diventa in foltanza Pane 
vero , e reale . 

E ficcome il Pane lievitato è più 
fano, e nudrifee più dell'azzimo, ne 
▼iene in confeguen^a che il Pane, che 
i il più lievitato , e che ha rircnuto 
una maggior dofe d'acqua , è il più 
fano, e di maggior nudrimento. I pru- 
denti Padri di famiglia offervano per 
regola impreteribile dì non far fare 
per loro confumo i) Pane Cafalingo , 
,fe non allorquando i Fornai pubblici 
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fono ignoranti , e tuli , f ratfci, : «iie 
Wooc tegole del loro tfeftier^ bR. 
pure quando ì medefinii fornai/Fa?, 
fcro mile anelli, e «fnrajj e 'non- yea~ 
4off«o il Pane di ginffQj. e dircrero 
pefo .ìl cht difficilmente ppfi acAd.f- 
re nei luoghi popolati , ove. vi fia la 
concorrenza, ed emulazione q"i. più 
Fornii, che afcbiane Iji liberi di 
fare i! Pan venale. , -, , [ " [ '_? 

VI. Ilptezzo, ed il pefo del Pane de- QaxnW 
rono Affarìi fopra nn conto cfai to delle ™« ,'' 
fpefe , alle qoali è fottopofto il For- £7™ £! 
najo, e della riprefa in danari, che ve (cerni- 
può ricavare dalla vendita del Pane . " ? '° 
Nel Conto delle fpefe la partita più ^ Pl °? 1 
fotte è quella del colto del Grano; %°P 0Cl '- 
onde fe quella partiti per il caro prez- 
zo del grano aumenta, ne viene in 
confegnenza, che non volendoli au- 
mentare il prezzo della Pagnotta , 
deve feemarfene il pefo con una giu- 
ria proporzione , affinchè il povero 
Por najo polla avervi il fnoonelto gua- 
dagno : il baffo Popolo che non e ca- 
pace di fare da fe quello conrodi ri- 
duzione , e che fi vede vendere per 
l' ifteffa moneta un Pane più piccolo, 
jnveifee per lo più inconfìderatamentc 
con maledizioni contro i Fornai, an- 
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corchi ijtirfti facciano ti loro dovére; 
c vendano il Tane del fuo ginflo Pcfo, 
E perciò le Perfette illuminate faran- 
oo ftmpre un atto di cariti, fe li da- 
ranno la pena d' illuminare il Volgo 
fui Pefo giufto che deve avere la Pa- 
gnort» a. proporzione del prezzo cor- 
rente dei Grani , conforme fece favi», 
mente, e carirarevo! mente l'Abbon- 
danza di Firenze colle due Scale pub- 
bheate nell'Anno 1767. per i Fornai 
di Firenze , e di Campagna . 



FINE. 
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